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Abstrak - Telah dilakukan isolasi dan identifikasi senyawa x ekstrak etanol biji kenari 
(Canarium indicum L.) yang diperoleh dari pasar di Manado. Ekstraksi dilakukan 
dengan metode modifikasi maserasi menggunakan pelarut etanol 96%. Ekstrak etanol 
hasil ekstraksi dipekatkan dengan rotary evaporator kemudian diuapkan di atas 
waterbath hingga diperoleh ekstrak etanol. Hasil ekstraksi dilarutkan dalam air dan 
difraksinasi dengan pelarut heksan, eter dan etil asetat menggunakan fase diam dan 
fase gerak untuk golongan senyawa flavonoid. Identifikasi senyawa x de ngan 
kromatografi lapis tipis pada fraksi eter menunjukkan ada 1 noda dengan Rf 0,69 
pada penampak noda dengan panjang gelombang 254 nm dan berfluoresensi biru 
pada panjang gelombang 365 nm. Selanjutnya dilakukan kromatografi lapis tipis 
preparatif juga menghasilkan 1 pi ta. Identifikasi dengan spektrofotometri UV-
Tampak menunjukan senyawa x ekstrak etanol biji kenari bukan golongan senyawa 
flavonoid dan hasil identifikasi dengan spektrofotometri IR menunjukan senyawa x 
memiliki gugus fungsi O-H dan C-O yang membuktikan bahwa senyawa x bukan 
flavonoid karena senyawa x tidak mengandung gugus karbonil maupun gugus 
senyawa aromatis yang umumnya ada pada golongan senyawa flavonoid. 
  
Kata kunci:  Biji Kenari, Canarium indicum L., Spektrofotometri UV-Tampak, 
Spektrofotometri IR. 
 
Abstract – A study on isolation and identification of X compound of ethanol extract 
of canary nuts (Canarium indicum L.) obtained from a market in Manado had been 
conducted. Extraction was carried out by modified maceration method by utilizing 
ethanol solution 96%. The ethanol extract was concentrated by means of rotary 
evaporator and was vaporized on the waterbath. The result of the extraction was 
dissolved in the water and fractionated with hexane solution, ether, and ethyl acetate 
by using static and motion phase for the flavonoid compound groups. The 
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identification of compound X using thin-layered chromatography in ether fraction 
showed that there was 1 band with Rf 0.69 on the stain catcher with wavelength of 
254 nm and there was blue fluorescence within wavelength of 356 nm. The 
preparative thin-layered chromatography also resulted in 1 ba nd. The identification 
using spectrophotometer UV-Visible showed that X compound of ethanol extract of 
canary nuts was not categorized into the flavonoid compounds and the identification 
by using spectrophotometer infrared revealed that compound X had  function cluster  
of O-H and C-O which proved that X compound did not belong to flavonoid group 
since X compound did not contain either carbonyl cluster or aromatic compound 
cluster that are generally available in flavonoid compounds.    
 
Key words: Canary nuts, Canarium indicum L., Spectrophotometer UV-Visible, 
Spectrophotometer infrared. 
 
PENDAHULUAN 
Indonesia merupakan negara yang dikenal kaya dengan sumber daya alam. 
Salah satu kekayaan alam Indonesia adalah keanekaragaman tanaman yang 
dimilikinya. Kekayaan alam tanaman obat Indonesia terdiri atas 30.000 jenis tanaman 
dari total 40.000 j enis tanaman di dunia, dimana 940 j enis diantaranya merupakan 
tanaman berkhasiat obat (jumlah ini merupakan 90% dari jumlah tanaman obat di 
kawasan Asia). Berdasarkan hasil penelitian, dari sekian banyak jenis tanaman obat, 
baru 20-22% yang dibudidayakan, sedangkan sekitar 78% diperoleh melalui 
pengambilan langsung (ekplorasi) dari hutan (Nugroho, 2010).  
Sejak zaman dahulu masyarakat Indonesia sudah mengenal berbagai macam 
tanaman dan sering menggunakannya baik sebagai bahan pangan maupun untuk 
pengobatan secara tradisional. Bagian tanaman yang diambil juga beraneka ragam, 
mulai dari daun, buah, batang, akar, umbi bahkan biji. 
Biji kenari (Canarium indicum L.) merupakan salah satu tanaman Indonesia 
yang banyak digunakan sebagai bahan pangan. Biji kenari bisa dimakan segar, 
dipanggang untuk pengawetan, digunakan sebagai bumbu atau rempah-rempah atau 
bahkan sebagai topping untuk es krim. Minyaknya sendiri digunakan untuk memasak. 
Perancis, salah satu importir Eropa, terutama menggunakan biji kenari (Canarium 
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indicum L.) dalam permen dan pembuatan roti (Wichman, 2012). Di Indonesia, biji 
kenari (Canarium indicum L.) sangat mudah ditemukan di pasar daerah Sulawesi 
Utara, Maluku dan Papua. 
Di Sulawesi Utara biji kenari (Canarium indicum L.) sering digunakan untuk 
pembuatan kue dan rempah-rempah dalam makanan. Namun, jarang sekali ada yang 
memanfaatkannya untuk pengobatan karena kurangnya pengetahuan dari masyarakat.  
Pemanfaatan biji kenari (Canarium indicum L.) sendiri tidak hanya sampai 
pada penggunaannya sebagai bahan pangan. Selain sebagai bahan pangan, beberapa 
penelitian mengemukakan bahwa biji kenari (Canarium indicum L.) bermanfaat 
untuk menurunkan kolesterol, mencegah penyempitan arteri, sebagai antioksidan, 
menurunkan resiko kanker serta melindungi tubuh dari resiko diabetes mellitus tipe 2 
(Agromedia, 2008). 
Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Djarkasi 
dkk (2011) terhadap biji kenari (Canarium indicum L.), senyawa kimia yang 
dikandung oleh biji kenari (Canarium indicum L.) ialah karotenoid, tokoferol dan 
senyawa fenolik termasuk asam fenolik, tannin dan flavonoid. 
Salah satu senyawa kimia kenari yaitu flavonoid merupakan salah satu 
golongan fenol alam yang terbesar. Dalam bidang pengobatan, flavonoid adalah salah 
satu senyawa kimia yang sering digunakan. Sebenarnya, flavonoid terdapat dalam 
semua tumbuhan hijau sehingga pastilah ditemukan pula pada setiap telaah ekstrak 
tumbuhan (Markham, 1988).  
Ada beberapa cara pengolahan yang dapat menyebabkan jumlah flavonoid 
berkurang. Proses pengeringan dapat menyebabkan flavonoid berkurang dan 
banyaknya flavonoid yang hilang tergantung dari proses pengeringannya. Semakin 
tinggi suhu maka flavonoid yang hilang juga semakin banyak (Irina, Mohamed, 
2011). 
Beberapa cara pengolahan biji kenari ialah pengeringan dibawah sinar 
matahari atau pengeringan dengan udara panas atau metode lain yang diakui 
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(FAO/WHO, 2012).  Selain itu, ada mengolah nut in shell dengan cara perebusan 
dan ada juga yang mengoven biji kenari dalam pengeringannya. 
Berdasarkan latar belakang di atas maka dilakukan penelitian isolasi dan 
identifikasi apakah senyawa x dari ekstrak etanol biji kenari (Canarium indicum L.) 
yang diperoleh dari pasar di Manado (tanpa diketahui proses pengolahannya) 
merupakan golongan senyawa flavonoid dengan metode modifikasi maserasi 
menggunakan pelarut etanol 96% dan mengidentifikasi senyawa x dengan 
spektrofotometri UV-Tampak dan spektrofotometri inframerah. 
 
MEODE PENELITIAN 
Bahan penelitian menggunakan biji kenari (Canarium indicum L.) yang sudah 
dikupas kulitnya. Biji kenari (Canarium indicum L.) yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah biji kenari (Canarium indicum L.)  yang berasal dari Manado, Sulawesi 
Utara yang dibeli pada bulan Agustus 2012. D eterminasi biji kenari (Canarium 
indicum L.) dilakukan oleh PIPOT Fakultas Farmasi Universitas Ubaya yang dapat 
dilihat pada lampiran 1. 
Ekstraksi  
Biji kenari yang telah diuji kadar lembabnya kemudian dikupas, dibersihkan 
kemudian diangin-anginkan dan diblender. Biji kenari yang telah halus ditimbang 
lalu ditambahkan etanol 96% kemudian diaduk dengan pengaduk magnetik selama 1 
jam. Setelah itu dimaserasi selama semalam, kemudian disaring sehingga didapatkan 
filtrat dan ampas. Hasil saringan ditampung kemudian ampas yang didapat 
ditambahkan lagi dengan etanol 96% kemudian diaduk dengan pengaduk magnetik 
selama 1 jam. Setelah itu dimaserasi lagi dengan etanol 96% selama semalam dan 
disaring kembali (maserasi hari kedua). Proses ini dilakukan selama 4 hari berturut-
turut. Hasil maserasi keempat kemudian diuji dengan kaca arloji yang dipanaskan. 
Jika seluruhnya menguap berarti ekstrak telah selesai dimaserasi. Filtrat yang 
diperoleh dikumpulkan lalu dipekatkan menggunakan rotary evaporator sampai ⅓ 
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volume sehingga mendapatkan ekstrak kental. Kemudian hasil yang diperoleh 
diuapkan di atas waterbath dan ditimbang.   
Fraksinasi 
Filtrat kental yang telah ditimbang kemudian ditambahkan air dan dikocok 
dengan n-heksan secara berulang-ulang (5x20 ml) dalam corong pisah sampai fraksi 
n-heksan tidak berwarna. Fase air yang telah dipisahkan dari fase n-heksan dikocok 
dengan eter secara berulang-ulang (5x20 ml) dalam corong pisah sampai fase eter 
tidak berwarna. Fraksi eter kemudian ditambahkan Na2SO4 eksikatus lalu didiamkan 
semalam, disaring dengan kertas saring kemudian filtrat dipekatkan dengan rotary 
evaporator hingga ⅓ volume dan diuapkan di atas waterbath sampai bobot konstan. 
Fraksi air dikocok dengan etil asetat secara berulang-ulang (5x20 ml) sampai 
tidak berwarna. Fraksi etil asetat kemudian ditambahkan Na2SO4 eksikatus lalu 
didiamkan semalam disaring dengan kertas saring kemudian filtrat dipekatkan dengan 
rotary evaporator hingga ⅓ volume dan diuapkan di atas waterbath sampai bobot 
konstan. Fraksi air filtrat ditampung, diuapkan sampai kering di atas waterbath 
kemudian ditimbang beratnya. 
Dari fraksi eter, fraksi etil asetat dan fraksi air sisa ekstrak etanol diuji 
kandungan flavonoidnya dengan menggunakan KLT di bawah penampak noda yaitu 
sinar UV 254 nm dan 365 nm dan juga dengan uap ammonia.  
Identifikasi Senyawa X Secara Kromatografi Lapis Tipis  (KLT) 
 Fraksi eter, fraksi etil asetat dan fraksi air dari ekstrak etanol kemudian 
diidentifikasi dengan KLT. Fase diam untuk fraksi air dan etil asetat menggunakan 
lapis tipis selulosa mikrokristalin Art 2330 (Merck) dengan fase gerak asam asetat : 
air (25:75). Sedangkan fase diam untuk fraksi eter menggunakan lapis tipis silika gel 
GF 254 (Merck) dengan fase gerak klorofrom : etil asetat (60:40). Hasil KLT dari 
setiap fraksi tersebut dilihat dibawah sinar UV pada panjang gelombang 254 nm dan 
365 nm lalu diuji dengan uap ammonia. 
Pemurnian Senyawa X Secara Kromatografi Lapis Tipis Preparatif (KLTP) 
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Fraksi yang dihasilkan secara KLT dari identifikasi senyawa flavonoid kemudian 
dilanjutkan dengan pemurnian senyawa secara KLTP dengan menggunakan lapis tipis 
selulosa mikrokristalin Art 2330 (Merck) untuk fase diam fraksi air dan etil asetat dan 
lapis tipis silika gel GF 254 (Merck) untuk fraksi eter. Fase geraknya menggunakan 
asam asetat : air (25:75) untuk fraksi dan etil asetat sedangkan untuk fraksi eter 
digunakan klorofrom : etil asetat (60:40) sebagai fase geraknya. Hasil KLT dari setiap 
fraksi tersebut dilihat dibawah sinar UV pada panjang gelombang 254 nm dan 365 
nm lalu diuji dengan uap ammonia. 
Identifikasi Senyawa X Secara Spektrometri UV-Tampak 
Senyawa hasil KLTP kemudian dikeruk dan diuji lagi dengan menggunakan 
KLT untuk memastikan kemurnian senyawa yang telah diisolasi tadi. Isolat kemudian 
diidentifikasi dengan spektrofotometer UV-Tampak menggunakan pelarut akohol 
untuk melihat senyawa x termasuk dalam golongan senyawa flavonoid yang mana. 
Pengamatan dilakukan pada panjang gelombang 200 nm sampai 600 nm  kemudian 
diamati kurva serapan dan panjang gelombang maksimumnya. 
Identifikasi Senyawa X Secara Spektrometri Infrared (IR) 
. Spektra IR adalah gambar antara persen transmitansi (%T) vs bilangan 
gelombang (cm-1). Dilakukan identifikasi dengan spektrofotometer IR untuk melihat 
gugus fungsi yang dimiliki senyawa x. Langkah-langkah dalam menganalisis spektra 
IR suatu senyawa organik: 
1. Apakah ada gugus karbonil? Gugus C=O terdapat pada daerah 1820-1600 cm-1 
dan puncak ini biasanya terkuat dengan penampilan lebar tajam dan sangat 
karakteristik. 
2. Bila gugus C=O ada maka diuji langkah-langkah berikut. Namun bila tidak ada 
dilanjutkan pada langkah 3. 
a. Asam karboksilat akan memunculkan serapan OH pada bilangan gelombang 
3500-3300 cm-1. 
b. Amida akan muncul serapan N-H medium dan tajam pada sekitar 3500 cm-1. 
c. Ester akan memunculkan serapan C-O tajam dan kuat pada 1300-1000 cm-1. 
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d. Anhidrida akan memunculkan serapan C=O kembar 1810 cm-1 dan 1760 cm-1 
dan akan lebih spesifik bila menggunakan FTIR. 
e. Aldehida akan memunculkan C-H aldehida intensitas lemah tapi tajam pada 
2850-2750 cm-1 baik yang simetri maupun asimetri. 
f. Keton bila semua yang di atas tidak muncul. 
3. Bila serapan karbonil tidak ada maka. 
a. Ujilah alkohol (-OH) 
Serapan melebar pada sekitar 3500-3300 cm-1 (dikonformasi dengan asam 
karboksilat) dan diperkuat dengan serapan C-O pada sekitar 1300-1000 cm-1. 
b. Ujilah amina (N-H) 
Serapan medium pada sekitar 3500 cm-1 (dikonformasi dengan amida). 
c. Ujilah eter (C-O) 
Ujilah serapan pada sekitar 1300-1100 cm-1 (dikonformasi dengan alkohol 
dan ester). 
4. Ikatan C=C alkena dan aromatis 
Untuk alkena serapan pada 1650 cm-1, sedangkan untuk aromatis sekitar 1650-
1450 cm-1 (lebih lemah karena adanya delokalisasi elektron) atau yang dikenal 
dengan resonansi. Serapan (C-H)alifatik (sp2-s)alkena akan muncul di bawah 3000 
cm-1, sedangkan (C-H)vinilik (sp2-s) benzena akan muncul di atas 3000 cm
-1. 
5. Ikatan C=C alkuna dan C=N nitril 
Gugus C=N akan muncul pada sekitar 2250 cm-1 medium dan tajam, sedangkan 
serapan C=C lemah tapi tajam akan muncul pada sekitar 2150 cm-1. Untuk alkuna 
juga diuji C-Hasetinilik (sp-s) atau terminal pada sekitar 3300 cm
-1
. 
6. Gugus nitro NO2 
Serapan kuat pada sekitar 1600-1500 cm-1 dari (N=O)asimteri dan juga pada 1390-
1300 cm-1 untuk (N=O)simetri. 
7. Hidrokarbon jenuh 
7
Calyptra: Jurnal Ilmiah Mahasiswa Universitas Surabaya Vol.2 No.1 (2013)
Hidrokarbon jenuh baik alkana maupun sikloalkana sebenarnya tidak mempunyai 
gugus fungsional yang spesifik. Namun bila informasi 1 sampai 6 tidak ada maka 
patut diduga bahwa spektra IR tersebut adalah hidrokarbon jenuh (Sitorus, 2009). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Biji kenari yang didapat dari pasar tidak diketahui proses pengolahannya. Biji 
kenari ini dibersihkan, diangin-anginkan dan diukur kandungan kadar lembabnyanya 
dengan Moisture Content Balance dan direplikasi sebanyak 3 kali sampai mencapai 
bobot konstan dengan menggunakan rumus: 
                              
 
Biji kenari tersebut kemudian dihaluskan dengan cara diblender, ditimbang 
(869,2581 g) lalu diekstraksi dengan cara ditambahkan pelarut etanol 96% kemudian 
diaduk dengan pengaduk magnetik selama 1 j am lalu dibiarkan semalaman dan 
disaring pada keesokan harinya. Ampas hasil penyaringan kemudian dimaserasi lagi 
hingga 4 kali proses pengadukan dan perendaman. Dalam ekstraksi ini diperoleh hasil 
ekstraksi sebanyak 343,8159 g. 
Ekstrak etanol hasil ekstraksi kemudian dipekatkan di atas rotary evaporator 
kemudian dilanjutkan di atas waterbath. Hasil ekstraksi ini dilarutkan dalam air 
kemudian difraksinasi dengan pelarut heksan, eter dan etil asetat. sehingga diperoleh 
hasil fraksinasi berupa fraksi eter dengan warna kuning (41,6 mg), fraksi etil asetat 
dengan warna putih (25,8 mg) dan fraksi air yang berwarna kecokelatan (58,2 mg). 
Setelah difraksinasi masing-masing fraksi kemudian diuji dengan KLT. Hasil 
pada KLT menunjukkan pada fraksi eter diperoleh 1 noda pada Rf 0,69 seperti yang 
terlihat pada gambar 1 dan noda ini berwarna kuning pucat yang sangat mudah hilang 
saat diuji dengan uap ammonia. 
 
Kadar lembab (%)  = 
Bobot basah (g) – Bobot kering (g) 
Bobot kering (g) 
X 100 % 
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Gambar 1. Kromatogram KLT Fraksi Eter Ekstrak Etanol Biji Kenari Pada 
Panjang Gelombang 254 nm dan 365 nm 
Identifikasi kemudian dilanjutkan dengan kromatografi lapis tipis preparatif 
(KLTP) dengan cara menotolkan fraksi eter pada lempeng kaca 20 x 20 cm dengan 
fase diam silika gel dan fase gerak kloroform : asam asetat (60:40). KLTP ini 
menampakkan noda pada panjang gelombang 254 nm dan pada panjang gelombang 
365 nm noda berfluoresensi biru. Hasilnya dapat dilihat pada gambar 2. 
      
Gambar 2. Hasil Kromatogram KLTP Pada Fraksi Eter Pada Panjang 
Gelombang 254 nm dan 365 nm 
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Noda tersebut kemudian dikeruk dan dilarutkan pada etanol 96% kemudian 
disaring kemudian di KLT kembali untuk memastikan bahwa senyawa yang diisolasi 
sudah tidak mengandung pengotor lain. Hasil KLT menunjukan ada 1 noda pada 
panjang gelombang 254 nm dan noda ini berfluoresensi biru pada panjang gelombang 
365 nm. Selanjutnya dilakukan spektrofotometri untuk melihat jenis flavonoid yang 
terkandung dalam ekstrak etanol biji kenari tersebut.  
Hasil spektrogram menunjukkan bahwa ekstrak etanol biji kenari tersebut 
bukan golongan flavonoid. Hasilnya dapat dilihat pada hasil spektrum ekstrak etanol 
biji kenari pada gambar 3.  
 
Gambar 3.Hasil Spektrofotometri UV-Tampak Fraksi Eter Ekstrak Etanol Air 
Biji Kenari Dalam Etanol 
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Tabel 1. Pergeseran Pita I Dan Pita II Pada Fraksi Eter Ekstrak Etanol Air Biji 
Kenari  
 
Pereaksi 
Panjang Gelombang 
Penafsiran 
Pita I Pita II 
Etanol 373.00 355.00 Bukan flavonoid 
Pada gambar ini pita I terbentuk pada panjang gelombang 373 nm dan pita II 
terbentuk pada panjang gelombang 355 nm seperti yang terlihat pada tabel 3 dan hasil 
ini menunjukkan bahwa tidak terdapat puncak golongan senyawa flavonoid pada 
rentang seperti yang tertera pada literatur cara mengidentifikasi flavonoid.  
Pada penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Djarkasi dkk ( 2011) 
diketahui bahwa biji kenari positif mengandung flavonoid. Perbedaan hasil yang 
ditunjukkan antara penelitian ini dengan penelitian sebelumnya adalah pada 
penelitian ini digunakan nut in testa yang diperoleh dari pasar di Manado yang proses 
pengolahannya tidak diketahui secara pasti bagaimana cara dan waktu pemanasannya. 
Sedangkan pada penelitian Djarkasi dkk (2011) terletak pada proses pengolahan nut 
in shell ke dalam bentuk nut in testa dimana cara dan waktu pemanasannya dikontrol. 
Hasil KLTP pada fraksi eter kemudian dilanjutkan dengan spektrofotometri 
inframerah untuk mengetahui gugus fungsi yang dimiliki senyawa x ini. Dari 
spektrum hasil spektrofotometri IR pada gambar di bawah, dapat dilihat bahwa 
senyawa x dalam biji kenari memiliki gugus O-H pada daerah 3500-3300 cm-1dan C-
O pada 1300-1000 cm-1yang terlihat pada gambar 4 dimana hasil spektrofotometri 
infra merah ini memperkuat bukti bahwa senyawa x bukan flavonoid karena gugus 
fungsi yang umumnya dimiliki senyawa golongan flavonoid seperti karbonil dan 
senyawa aromatik tidak ada.  
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Gambar 3. Hasil Spektrofotometri IR Fraksi Eter Ekstrak Etanol Air Biji 
Kenari Dalam Etanol 
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KESIMPULAN  
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap biji kenari 
(Canarium indicum L.) yang diperoleh dari pasar di Manado, Sulawesi Utara maka 
diketahui bahwa senyawa x ekstrak etanol biji kenari (Canarium indicum L.) bukan 
flavonoid. Dan dari hasil spektrofotometri IR dapat disimpulkan bahwa biji kenari 
mempunyai gugus O-H dan C-O yang mendukung hasil spektrofotometri UV-
Tampak bahwa senyawa x bukan flavonoid karena senyawa x tidak mengandung 
gugus karbonil maupun senyawa aromatis yang umumnya ada pada golongan 
senyawa flavonoid. 
 
SARAN 
1. Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan nut in testa yang berbeda-beda 
proses untuk mendapatkannya dari nut in shell (dijemur dibawah sinar matahari 
dan dipanaskan dalam oven dengan beberapa derajat panas dan waktu yang 
berbeda-beda). 
2. Dilakukan pemisahan minyak biji kenari dengan menggunakan pelarut non polar 
sebelum ekstraksi. 
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